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RINGKASAN 

MUHAMMAD FAUZI RIDANI. Penggunaan Flavor Enhancer Tepung Tempe 

Kacang Nagara dan Jamur Tiram Dalam Formulasi Tepung Bumbu Basis Terigu 

dan Tepung MOCAF. Dibimbing oleh Susi, S.TP., M.Si., dan Agung Cahyo 

Legowo, ST., M.T. 

 Tepung bumbu sering digunakan untuk suatu kepraktisan dalam memasak. 

Pada tepung bumbu terdapat campuran dari suatu bumbu, yang mana bumbu 

tersebut memberikan rasa umami atau gurih dan asin, biasanya bumbu tersebut 

terbuat dari berbagai macam bahan seperti garam, gula, penyedap rasa dan lain-lain. 

Oleh karena meningkatnya penggunaan tepung bumbu ini, dikhawatirkan 

masyarakat akan mengalami hipertensi dikarenakan penggunaan garam yang 

berlebih. Salah satu cara mengurangi konsumsi garam dapat dilakukan dengan 

mengurangi jumlah garam dan blending dengan komponen bahan lain yang 

memiliki kemampuan flavor enhancer. Flavor enhancer yang sangat umum 

diketahui adalah MSG, MSG adalah garam natrium yang berasal dari asam 

glutamat yang mana akan menghasilkan rasa gurih (umami) jika terkena air liur. 

Asam glutamat sering ditemukan pada kacang-kacangan, sayur-sayuran dan daging 

serta seafood. Salah satu jenis kacang-kacangan yang memiliki asam glutamat dan 

dapat digunakan sebagai flavor enchancer adalah Kacang Nagara. Kacang nagara 

memiliki banyak kandungan gizi didalamnya, per 100 gram kacang tunggak 

mengandung protein 22,9 gram, lemak 1,1 gram, karbohidrat 61,6 gram dan 

kalsium 77,0 miligram, serta memiliki kandugan glutamat sebesar 2,183% yang 

dapat membuatnya menjadi salah satu bahan untuk flavor enhancer. Selain kacang-

kacangan, jamur juga dapat menjadi suatu flavor enhancer dan memiliki asam 

glutamate yang lumayan tinggi, jamur memiliki kandungan asam glutamat pada 

jamur tiram sebesar 21,70 mg/g.  

 Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) dengan dua faktor, faktor pertama merupakan jenis dari tepung dan faktor 

kedua proporsi tepung dengan garam tepung tempe kacang nagara. Faktor pertama, 

yaitu jenis tepung dan bahan lainnya selain penyedap rasa. Perbedaan tepung 

dilakukan untuk mendapatkan perbandingan dari jenis tepung, yaitu tepung terigu 

dan tepung MOCAF. Faktor kedua, proporsi penambahan Flavor Enhancer 

komposit tepung tempe Kacang Nagara : Jamur = 90 : 10 yang terdiri dari enam 
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taraf, yaitu 7%, 11%, 15%, 19%, 25% dan 37%. Parameter pengamatan meliputi 

kadar air, kadar abu, kadar NaCl, kelarutan, total asam, protein terlarut, uji 

organoleptik hasil formulasi flavor enhancer, dan uji organoleptik aplikasi produk 

flavor enhancer. 

Kualitas produk flavor enhancer tepung bumbu tepung tempe kacang 

nagara dan tepung jamur tiram dengan karakteristik kimia dan organoleptik terbaik 

diperoleh pada jenis tepung terigu dan proporsi penambahan 15% formulasi tepung 

tempe kacang nagara : tepung jamur tiram 90% : 10%, dengan karakteristik kimia; 

kadar air (4.45%), kadar abu (8,08%), kadar NaCl (5,05%), kelarutan (0,027 g/mL), 

total asam (1,81%), serta protein terlarut (83.10 mg/g). Parameter organoleptic dari 

hasil formulasi dengan aroma mendekati khas (3,73), rasa asin mendekati asin 

(3,73), rasa gurih mendekati kuat (3,75), serta tekstur mendekati halus (3,65) 

dengan tingkat kesukaan aroma agak suka (3,78), rasa asin agak suka (3,75), tekstur 

agak suka (3,73) serta rasa gurih agak suka (3,80), dan produk aplikasi dengan 

aroma cukup khas (3,73), tekstur cukup halus (3,70), rasa asin mendekati asin 

(3,70), rasa gurih mendekati kuat (3,75) dengan tingkat kesukaan aroma agak suka 

(3,73), tekstur mendekati suka (3,70), rasa asin mendekati suka (3,70), rasa gurih 

mendekati suka (3,70). 
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